











Socio-cutural Influences on Japanese Cuisine
米　田　泰　子
YONEDA Yasuko
It's possible to express Japanese cuisine as consisting of 4 pillars： Shōjin-ryōri, which was 
established in the Kamakura Era, Honzen‒ryōri, which was established in the Muromachi 
Era, Kaiseki-ryōri, which was established in the Azuchi-Momoyama Era, and Katei-ryōri, 
which was established in the Edo Era. This study shows that the factors in the development 
of these types of Japanese cuisine are as below:
1, The climate of Japan was suitable for rice farming. At the same time the Teaching of 
"Sesshō-kinshi " was introduced under the influence of Buddhism. These were the root factors 
and became the main bases for the establishment of Japanese cuisine.
2, Eating habits in the early stage of the Heian Era show Chinese influence, but we can see a 
sign of peculiar Japanese eating habits starting from the middle of that Era.
3, There are three factors that had a great influence on the establishment of Japanese cuisine 
in the Kamakura Era. Eisai's“Kissa-yōjōki" was the origin of the tea ceremony, which 
appeared in the Muromachi Era. Dogen's "Tenzo-kyōkun"and "Fushuku-hanpō" were the origin 
of Shōjin-ryōri, which was established at this time. China and Korea were influenced by 
Mongolia, but Japanese never was until the present day.
4, A luxurious Honzen-ryōri was developed in the Muromachi Era, and Kaiseki-ryōri, which 
values simplicity above all, in the Azuchi-Momoyama Era. The influences on these cuisines 
can be seen in "Kitayama Culture," "Higashiyama Culture," and "Momoyama Culture." The Nō 
actors, Kanami and Zeami, Ikkyu Sojun, the head monk of Daitoku-ji Temple, and Murata 
Juko and others, who laid the foundation for the tea ceremony, were great influences on these 
cuisines.
5, The national isolation and the alternate attendance system of the Edo Era defined Japanese 
food as a national cuisine. It also elevated the eating habits of the common people. A great 
number of cookbooks were published and influenced ordinary people. And the same time, 
people discovered how to make soy sauce, which is a basic seasoning for Japanese food, and 
then they even made soy sauce at home. Thus, Japanese Katei-ryōri was finally established.
2Ⅰ　緒言







































































































































































平安時代は 794 年、都が山城国に移され平安京と名付けられると、1192 年に源頼朝が鎌倉に
幕府を開くまで約 400 年間続いた。804 年には 25 年ぶりに遣唐使を復活させ、最澄や空海らが































































































































え物）等 8品目。重湯、粥等 4品目。 飯餅類 には飯、餅、小麦粉で作ったものを油で揚げた
もの等 18 品目のものが書かれ、五月五日には粽を作り食べるとある。 酥蜜類 には醍醐（バ
ターオイルのようなもの）穌（乳 1斗を煎って 1升の蘇を作る）等 7品目。 菜羹類 には蒸、
茹、羹（野菜を用いた熱い汁物）等野菜の調理法が 7種。 魚鳥類 には膾、鮨、炙、䰻（包み
焼いたもの）等調理法や加工された魚鳥の名前が 18 品目。 塩梅類 には塩梅、白塩、黒塩、
酢、醤
ひしお
、煎汁（カツオの煎じ汁で濃厚な味の調味料）、未醤、鼓、の 8品目。 米類 には米、䉻
米（うるちまい）、糯（もち米）等 5品目。 麦類 には麦、大麦、小麦、そば、カラスムギが出
てくる。
これら以外に 水漿類 、 麹蘖類 、 薑蒜類 、 豆類 、 菓類 、 䡞類 、 芋類 、 葷菜類 、 海菜類 、








































































































































栄西が京都に建仁寺を建設したころに道元は京都に生まれ、栄西が没す 1年前の 1214 年に出


















































































































室町時代は足利尊氏が征夷大将軍となった 1338 年に始まるが、1336 年から朝廷は南朝と北
朝に分かれ、1392 年には統一されるが、1467 年から京都を中心に応仁の乱が 10 年間続くといっ































































































江戸時代は徳川家康が 1600 年関ヶ原の戦いで勝利を占め 1603 年江戸に幕府を開いた頃から

























は、これを「おばんざい」と呼び「京都のおばんざい」としてこの言葉が昭和 30 ～ 50 年代に
公に社会に出現した。この「おばんざい」という言葉は江戸時代の料理本の中の 1849 年に発刊
された「年中番菜録」で番菜の言葉が初めて出てくる。この中でこの料理本の作者は「周りの
人から料理の作り方を教えて欲しいと、たびたび頼まれるので、書いてまとめることにした。」
とある。この本の名前に使われた「番菜」の番の意味は日常的な、ごく普通のを意味しており、
この頃に庶民の食べ物が料理本として出版されるようになったと言うことは、庶民の家庭料理
にもいろいろ変化が加えられ、工夫が加えられるようになり家庭料理が確立することになった
と言える。
Ⅲ　まとめ
以上日本料理の確立に影響を及ぼしたと思われる要因を時代ごとに述べた。まず日本料理の
4本柱とする精進料理は鎌倉時代に、本膳料理は室町時代に、懐石料理は安土桃山時代に、家
庭料理は江戸時代に確立した。
1、日本の風土気候が稲作に適していたこと、仏教の伝来と共に「殺生禁止」の教えが伝わった
ことは日本料理の確立に影響を及ぼす根幹となった。
2、平安時代の食生活では「年中行事と食べ物」「貴族の宴会の献立から食事の仕方」には中国
18
の影響がみられたが、「平安時代の食品事典や文学書に出てきた食生活」では日本独特の食生活
の兆しがみえていた。
3、鎌倉時代には、室町時代に登場する「茶の湯」のもととなった栄西の「喫茶養生記」、精進
料理のもととなった道元の「典座教訓」「赴粥飯法」そして我が国は中国や韓国のようにモンゴ
ル民族の影響を受けなかったこと、これらの要因が日本食、日本料理の確立に大きな影響を与
えることになったと言える。
4、室町時代は国の中心が再び京都に戻り、応仁の乱が 10 年間続いたが、中国の影響を受けて
いるといわれる北山文化から日本独自の文化を生み出した東山文化が花開くことになる。この
間には日本の芸能の粋を極めた能楽師の観阿弥、世阿弥、また大徳寺の一休宗純和尚、茶道の
礎を築いた村田珠光らの影響は大きかったといえよう。この間に確立した豪華な本膳料理と質
素を貴ぶ懐石料理が完成していくことになった。
5、江戸時代に行われていた鎖国、参勤交代は日本食を確固たるものにした。また庶民の食生活
をも高めることになった。料理本が多く出され一般庶民にも影響を及ぼし、さらに日本料理の
味付けの根幹をなす醤油の作り方がこの時代に確立し、醤油が家庭でも作られるようになり、家
庭の日本料理が確立したと言える。
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